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Inventia se referd la industria produselor lactate, si anume la procedee de obtinere a desertului

de branza.

Procedeele, conform inventiei, prevad amestecarea branzei de vaci cu unt, zahar pudri si pulbere
din tescovind de citind albd, omogenizarea amestecului, modelarea, glazurarea dupd caz, ricirea,
ambalarea i depozitarea. Totodata, in calitate de ingredient functional se utilizeaza pulberea din tescovina
de catind albd, obtinutd dupd extragerea sucului prin presare la rece, uscatd, separatd de seminte si

macinati.
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Descriere:

Inventia se referd la industria produselor lactate, si anume la procedee de obtinere a desertului de
branza.

La prelucrarea fructelor si legumelor, o problemd importantd reprezintd gestionarea deseurilor,
adicd tescovina, care oferd o gami Intreagd de substante biologic active, ce pot imbunététi valoarea nutritiva
si functionalitatea produselor, deoarece confine cantititi semnificative de proteine, fibre alimentare,
grisimi, vitamine, polifenoli, antociani, fitosteroli, lignani, antioxidanti etc.

Tescovina de citind albd este un ingredient alimentar efectiv, deoarece are un continut inalt de:
zaharuri 1,8-8,4%, acizi organici 1,3-4,0%, substante pectinice 0,1-0,5%, proteine 1,4%, sdruri minerale
0,5%, inclusiv 15 microelemente, in special Mn, Al, T1, vitamine: pand la 360 mg% vitamina C, 160 mg%
vitamina E, 100 mg% vitamina P si altele: A, By, Ba, Bs, Bo, K, F, PP (Reguengo L. M., Salgago M. K.,
Sivieri K., Marostica M. R. J. Agro-industrial by-products: Valuable sources of bioactive compounds. In:
Food Research International Journal, 2021, 152 (2), 110871).

Este cunoscut un procedeu de obtinere a branzei glazurate, care include amestecarea branzei
proaspete de vaci, zahdrului, untului $i a umpluturii (vaniling, cacao, cocos), urmati de ricirea masei de
branza, formarea, aplicarea glazurii si ambalarea branzei glazurate [1].

Dezavantajul acestui procedeu se referd la faptul cd brdnza glazuratd obtinutd are proprietdti
structurale si organoleptice limitate.

Mai este cunoscut un procedeu de obtinere a pastei de branzi, care prevede producerea ei prin
tehnologia traditionald cu adaos de miere si introducerea unui adaos de origine vegetald (urzicd sau usturoi),
vitaminele C, D, saruri de calciu si aromatizatori [2].

Dezavantajul procedeului constd in introducerea adaosului de urzicd sau usturoi, care poate afecta
in mod negativ caracteristicile organoleptice, 1n special gustul si mirosul neagreabil de unii consumatori.

Mai este cunoscut un procedeu de obtinere a unui produs de brnza, care include branzd de vaca
cu un continut de grisime de 9%, iar in calitate de umpluturd se utilizeazd piure de fructe si pomusoare
proaspete sau congelate de zmeurd, cdpsune $i visine, pectind, fainad de hrigcd, culturi probiotice [3].

Dezavantajul acestei compozitii este reprezentat de calitdtile organoleptice scdzute ale produsului,
deoarece produsul care contine fructe si pomusoare proaspete sau congelate va avea un gust acru, perceput
negativ de citre consumatori, in special de copii. In plus, utilizarea fructelor si pomusoarelor proaspete sau
congelate face ca produsul si fie instabil in timpul depozitarii si ii reduce durata de valabilitate.

Mai este cunoscut procedeul, care prevede introducerea in branza de vaci a zahdrului tos, grasimii
lactate, vanilinei si a umpluturii sub forma de suc din sfecld rosie. Produsul obtinut este supus unei
prelucrari mecanice timp de 10-15 minute, pana la dizolvarea completd a zaharului, urmata de pasteurizarea
amestecului si ricire [4].

Dezavantajul procedeului constd In utilizarea zahdrului in formd granulatd, ce conduce la
necesitatea prelucrarii mecanice timp indelungat, in aplicarea tratamentului termic care micsoreaza
proprietatile functionale si senzoriale, in utilizarea aromatizatorului sintetic. Aceste dezavantaje de ordin
tehnologic oferd produsului proprietéti texturale si organoleptice scizute.

Mai este cunoscutd o compozitie a desertului din branza si citind, care prezintd un produs cremos
pe bazé de branza de vaci si smantana dulce cu adaos de gelatind, zahar si condimente [5].

Dezavantajul acestui produs este consistenta cremoasa, care nu permite obtinerea unui produs de
forma stabila si glazurarea acestuia, valoarea biologica scazutd datorita tratamentului termic al fructelor de
citind alba, instabilitatea in timpul depozitarii.

Totodatd este cunoscut si procedeul de obtinere a produselor de branza cu fructe de cétind alba.
Operatiunile principale constau in separarea laptelui, adaugarea culturii starter si a fructelor de cétind alba.
Prealabil fructele de cétina albad sunt tratate cu abur sau blangate in sirop de zahdr, uscate si zdrobite pana
la pulbere [6].

Dezavantajele procedeului constau in prelucrarea termicd a fructelor de citind alba la temperaturi
critice ce conduce la pierderea substantelor biologic active, iar pretul de cost al produsului finit este destul
de mare.

In calitate de cea mai apropiati solutie poate servi procedeul de obtinere a produsului de branza,
in care se utilizeazd branza degresatd, smantand dulce cu un continut de grasime de 40% si tescovina de
citind alba cu seminte, amestecul de ingrediente fiind supus omogenizirii la temperatura de 40°C timp de
2-3 minute, dupi care urmeazd ambalarea si ricirea pana la 4+£2°C [7].

Acest procedeu are un sir de dezavantaje: temperatura aplicatd la omogenizarea compozitiel
contribuie la obtinerea unei consistente cauciucoase si separare de zer. Astfel, compozitia are o consistentad
insuficient de densd, ce nu oferd posibilitatea modelarii i glazurarii. Totodatd utilizarea tescovinei obtinute
dupa stoarcerea sucului din citind alba contribuie la un risc inalt de oxidare al peroxizilor, datoritd prezentei
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uleiului din seminte. Dezavantajele mentionate vor conduce la obtinerea unui produs de branza care va avea
proprietati structurale si organoleptice reduse.

Problema solutionatd de inventia propusi constd in obtinerea unui produs de tip branzicd care are
o compozitie chimica echilibrata, proprietdti antioxidante, valoare nutritivd inalté si destinatie functionald,
i anume:

- elaborarea unui produs lactat de tip branzica cu adaos de materie vegetald secundard, rezultata
dupa stoarcerea sucului;

- obtinerea unui produs care posedd proprietéti functionale si dietetice inalte, avand o tehnologie
simpla si schemi tehnologica realizabila;

- fortificarea desertului de branza cu substante biologic active datoritd utilizarii tescovinei de cétina
albd uscatd la temperaturi moderate fara blansare preventiva;

- diminuarea temperaturilor pe parcursul procesului de omogenizare;

- modelarea fard dificultiti a compozitiei de branza cu aplicarea glazurii;

- imbunatatirea parametrilor senzoriali si a proprietitilor reologice ale masei de branza;

- Incetinirea proceselor oxidative 1n desertul de branzi;

- cresterea stabilitatii si sigurantei pe parcursul termenului de valabilitate;

- extinderea gamei sortimentale a produselor functionale.

Esenta inventiei constd in aceea cd se propun doud variante a unui procedeu de obtinere a desertului
de branza.

Prima variantd include amestecarea branzei de vaci cu unt, zahar pudra si pulbere din tescovind de
citind alba, omogenizarea amestecului, modelarea si ricirea, componentele fiind luate In urméatorul raport,
in %mas.:

branza proaspita de vaci

cu un continut maxim de grasime de 9% 75
unt cu continut de grasime de 82% 15
zahdr pudra 8,0
pulbere din tescovind de cétind alba 2,0.

A doua variantd include amestecarea branzei de vaci cu unt, zahar pudri si pulbere din tescovina
de catind albi, omogenizarea amestecului, modelarea, glazurarea si ricirea, componentele fiind luate in
urmétorul raport, in %mas.:

branza proaspita de vaci

cu un continut maxim de grisime de 9% 72...75
unt cu continut de grasime de 82% 12...15
zahar pudra 6,5...8,0
pulbere din tescovina de cétind alba 1,0...2,0
glazurd de ciocolata restul.

Totodatd se utilizeaza pulbere din tescovind de cétind alba obtinuta la uscarea tescovinei de citina
albd rezultatd la stoarcerea sucului prin presare la rece, care prevede uscarea convectivd a tescovinei la
temperatura de 55...60°C timp de 10-12 ore pand la o umiditate de 8...10%, separarea de seminte,
maruntirea si cernerea printr-o sitd cu dimensiunea ochiurilor de 0,3 mm.

Obtinerea tescovinei din catind albid include receptia fructelor de citina alba, extragerea sucului
prin presare la rece, pastrarea in vid la temperatura de 2-4 °C timp de 4 luni sau 1n conditii de congelare la
temperatura de -18 °C timp de 12 luni.

Rezultatul tehnic al inventiei constd in imbunétitirea parametrilor senzoriali, a proprietatilor
reologice ale produsului, in Incetinirea proceselor oxidative si, In consecintd, in cresterea stabilitatii si
sigurantei pe parcursul termenului de valabilitate.

Desertul de branza propus prezintd produs lactat cu valoare biologica sporitd, in comparatie cu alte
sortimente, care are efecte benefice asupra organismului uman, se caracterizeaza prin proprietéti senzoriale
inalte $i poate servi ca o alternativd produselor similare ce contin cantitdti mari de arome §i coloranti.

Tehnologia de fabricare a desertului de branzd cu adaos de pulbere din tescovind de citind alba
poseda un sir de avantaje:

- valorificarea deseurilor alimentare, si anume a pulberii din tescovind de cétina alba
(Hippophae rhamnoides L.), care poate servi drept o alternativd a inlocuirii unor materii prime ce au un
pret Inalt, cum este un piureu de fructe;

- datoritd adaosului de pulbere din tescovind de citina alba are loc imbunétatirea proprietatilor
functionale §i senzoriale ale produsului, totodatd are loc sporirea valorii nutritive $i majorarea termenului
de valabilitate a acestuia;
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- cantitatea naltd de substante antioxidante (vitamina C, carotenoizi si polifenoli) din pulberea
din tescovind de citind albd influenteazad pozitiv stabilitatea microbiologicd a produsului. Pulberea din
tescovind de citind alba este consideratd un substituent natural al conservantilor sintetici;

- pulberea mentionata se utilizeaza cu scopul de a substitui o cantitate de zahir din retetd si ca
agent de legare a masei de branzd. De asemenea, aceasta are un continut bogat de fibre, inlesnind astfel
procesul de digestie si reducand nivelul colesterolului in sAnge. Caracteristicile organoleptice ale produsului
finit se imbundtdtesc — gustul si aroma sunt placute, culoarea - intensa.

Desertul de branza obtinut conform procedeului propus are caracteristicile organoleptice, fizico-
chimice §i microbiologice nalte, in conformitate cu documentele normativ-tehnice in vigoare. Nivelurile
de elemente toxice, micotoxice, antibiotice si pesticide de asemenea corespund cerintelor cu privire la acest
produs.

Pentru producerea desertului din branza se foloseste branza de vaci cu un continut de grasime de
pani la 9%, care Inainte de prelucrare este presatd pana la continutul specific al umiditatii. Amestecul de
branza este apoi pregatit intr-un omogenizator. Materiile prime previzute in reteta, cantérite, se introduc in
omogenizator, unde mai Intéi se adaugd branza de vaci, apoi zaharul pudré, apoi untul moale cu un continut
de grisime de cel putin 82%, apoi pulberea din citind alba, unde se omogenizeazd timp de 5-7 minute.
Masa de branza obtinutd se modeleaza dupd forma dorita si, dacd este necesar, se acopera cu glazurd de
ciocolatd preincdlzitd la o temperaturd de 29-32°C. Este posibild utilizarea glazurii de ciocolata
comercializatd, de exemplu ciocolata alba cu frigca cu 30% cacao ,,CREA”, importatd de cédtre compania
,»GustaPro” SRL. Branzica glazurati/neglazurat se raceste la temperatura de -1...1°C, timp de 5-10 minute
s1 se ambaleaza. Produsul finit se depoziteaza la o temperatura de 4+2°C.

Exemple de realizare a inventiei.

Exemplul 1

Desertul de branza se obtine in modul urmator. Branza proaspatd de vaci cu un continut de grasime
de 9%, se preseazd pand la un continut de umiditate de 64-66%. Tescovina din citind albd se trateazd termic
la temperatura de 55...60°C timp de 10-12 ore pani la o umiditate de 8...10%, se separd de seminte, se
marunteste si se cerne printr-o sitd cu dimensiunea ochiurilor de 0,3 mm. Apoi se cantaresc materiile prime
prevazute In retetd si se omogenizeazd branza, zaharul pudra, untul moale, pulberea din cétind alba, timp
de 5-7 minute. Se modeleazd corpul produsului finit in forma de paralelipiped cu masa de 100+1,0 g.
Brénzica se riceste la temperatura de -1...1°C, timp de 5-10 minute si se ambaleaza. Produsul finit se
depoziteaza la o temperatura de 4+£2°C.

Componentele se utilizeazd In urmatorul raport, in %mas.:

branza proaspitd de vaci de 9% 75
unt de 82% 15
zahir pudra 8,0
pulbere din tescovind de cétind alba 2,0.
Exemplul 2

Desertul de branz se obtine in modul urmitor. Brénza proaspita de vaci cu un continut de grasime
de 5%, se preseazd pand la un continut de umiditate de 65-69%. Tescovina din citind albd se trateazd termic
la temperatura de 55...60°C timp de 10-12 ore pani la o umiditate de 8...10%, se separd de seminte, se
marunteste si se cerne printr-o sitd cu dimensiunea ochiurilor de 0,3 mm. Apoi se cantiresc materiile prime
prevazute in retetd si se omogenizeaza branza, zaharul pudra, untul moale, pulberea de cétind albd, timp de
5-7 minute. Se modeleazd corpul produsului finit in forméd de cilindru cu masa de 50+1,0g si se acoperi cu
glazurd de ciocolaté alba cu friscd cu 30% cacao ,,CREA”, importata de cétre compania ,,GustaPro” SRL,
incdlzitd preventiv pand la temperatura de 29-32°C. Branzica glazuratd se raceste la temperatura de -1...1
°C, timp de 5-10 minute si se ambaleaza. Produsul finit se depoziteazi la o temperaturd de 4+2°C.

Componentele se utilizeaza in urméatorul raport, %mas.:

branza proaspitd de vaci de 5% 75
unt de 82% 15
zahdr pudra 6.5
pulbere din tescovind de cétind alba 1,5
glazurd de ciocolata 2,0.
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Tabel
Indicii de calitate ai desertului de branzi
Indicatori Exemplul 1 Exemplul 2

Continutul de grisime, % 18 +£0,06 20 £0,04

Continutul de apd, % 12 +0,09 10 0,06

Aciditatea titrabila, °T 190 +0,005 180 0,007

IFosfataza abs abs

Indicele de peroxid, mmol oxigen activ/kgP,15 £0,04 2,35 £0,03

Activitatea antioxidantd, mmol ET 40,2+1,03 42,8 £1,05

IAspect exterior

pasta curatd, forma regulatd, fard eliminare de zer

glazura: netedd, acoperitd uniform, mai putin|
lucioasa, fard aderdri pe ambalaj, fard picaturi
de apa pe suprafata

Forma aralelipiped cilindrica
Culoare gédlbuie, specificd ingredientului, uniforma
|glazura: alb-gélbuie
Consistenta pastd find, omogend, potrivit de densd, cu o repartizare uniforma aj

ingredientelor

lelazura: uniforma, nesfardmicioasa

Miros si gust

placut, de fermentatie lacticd, specific ingredientelor utilizate, fard miros
striin

elazura: miros specific de ciocolata

Valoare energeticd, kcal/100 g de produsP49,22 255,72
finit
(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
1. RU 2197092 C2 2003.01.27
2.TY 9222-365-00419785-05, Ilacta TBOpoxHas «Bwurakamemmmy, [on-line], Gésit Internet:
https://vnimi.org/category-news-567
3. RU 2494634 C1 2013.10.10
4. RU 2243674 C1 2005.01.10
5.TBOPOXHO-OONEITMXOBLIH JIECEPT. 2017, [on-line], Gasit Internet:

https://www.povarenok.ru/recipes/show/146467/;
6. Komprrormma O.B. IIOJYUYEHHME MOJIOUHBIX IIPOAYKTOB C MHCIIOJIBb3OBAHUEM

ITPOAYKTOB IIEPEPABOTKH

ITDJIOAOB  OBJIEIIMXM. 2016, [on-line], Gasit Internet:

https://cyberleninka.ru/article/n/poluchenie-molochnyh-produktov-s-ispolzovaniem-produktov-

pererabotki-plodov-oblepihi/viewer
7. EA 201900170 A1 2020.09.30
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(§7) Revendicari:
1. Procedeu de obtinere a desertului de branza, care include amestecarea branzei de vaci cu unt,
zahdr pudrd si pulbere din tescovind de catind albd, omogenizarea amestecului, modelarea §i rdcirea,

componentele fiind luate In urmétorul raport, in %omas.:

branza proaspita de vaci

cu un continut maxim de grasime de 9% 75
unt cu continut de grisime de 82% 15
zahdr pudra 8,0
pulbere din tescovina de cétind alba 2,0,

totodatd se utilizeazd pulbere din tescovind de cétind alba obtinutd la uscarea tescovinei de citind alba
rezultatd la stoarcerea sucului prin presare la rece, care prevede uscarea convectivd a tescovinei la
temperatura de 55...60°C timp de 10-12 ore pand la o umiditate de 8...10%, separarea de seminte,
maruntirea i cernerea printr-o sitd cu dimensiunea ochiurilor de 0,3 mm.

2. Procedeu de obtinere a desertului de branza, care include amestecarea branzei de vaci cu unt,
zahdr pudrd si pulbere din tescovind de citind albd, omogenizarea amestecului, modelarea, glazurarea si
ricirea, componentele fiind luate In urmatorul raport, in %omas.:

branza proaspita de vaci

cu un continut maxim de grasime de 9% 72...75
unt cu continut de grasime de 82% 12...15
zahir pudra 6,5...8,0
pulbere din tescovina de céitind alba 1,0...2,0
glazura de ciocolatd restul,

totodatd se utilizeazd pulbere din tescovind de citind alba obtinutd la uscarea tescovinei de citind alba
rezultatd la stoarcerea sucului prin presare la rece, care prevede uscarea convectivd a tescovinei la
temperatura de 55...60°C timp de 10-12 ore pand la o umiditate de 8...10%, separarea de seminte,
maruntirea i cernerea printr-o sitd cu dimensiunea ochiurilor de 0,3 mm.

Agentia de Stat pentru Proprietatea Intelectuala
str. Andrei Doga, nr. 24, bloc 1, MD-2024, Chisinau, Republica Moldova
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act de folosire, la o expozitie sau la orice alte
mijloace de divulgare

C — document considerat ca cea mai apropiata
solutie

& — document, care face parte din aceeasi familie de
brevete

P - document publicat inainte de data de
depozit, dar dupa data prioritatii invocate

L — document citat cu alte scopuri

Data finalizarii documentérii, 2024.09.05
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